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BERGEN 
UndersØkelser av kunstig tØrket lange 
ved Gunnar Tertnes og Norvald Losnegard 
Fra et firma som fremstiller kunstig tØrket tØrrfisk fikk 
en tilsendt en del kunstig tØrket, ro~skjær lange. Til analyse 
og luteforsØk ble det tatt ut tre stykker fisk merket A, B og C. 
Fisk A hadde blod langs beinet og tilsynelatende noe inntØrket 
sleipe på skinnsiden; B og C var fisk uten synlig lyte. 
Fiskene ble saget i ca. 2,5 cm brede stykker, annethvert 
stykke gikk til analyse og de Øvrige til luteforsØk. Tilsvarende 
stykker fra de tre fiskene ble merket og veiet ved start, etter 
3 dØgns blØting, etter 2 dØgns luting i 0.3 % NaOH og til sist 
etter 3 dØgns ntvanninge Ved blØting o~ utvanning ble det brukt 
rennende vann. Lutefisken ble vurdert etter utseenJe og smak. 
Resultater 
'j_'ab. lø Analysedata 
Fisk A Fisk B Fi sl.: c 
Lengde cm 55,0 63,0 62,0 
Vekt g 516,0 508,0 438,0 
Vann % 13,0 13,5 13,3 
Protein U/ 80,0 80,9 80,1 l) 
VannlØselig protein X % 4o,o 35,6 22,5 
Fett of 0,8 1,0 1,5 /0 
Aske % 8,9 6,1 6,7 
Tot aJt flyktig N mg/lOOg 273,0 299,0 261,0 
Trimetylamin N mg/lOOg 132,0 l}+ 7' o 123,0 
x) Regnet l % av protein 
Tab. 2. Svelling 
11 vektØking) Velrt Øking ( /.? etter: 100 
blØting luting utvanning 
A stk. l 2,7 5,4 8,6 
" 2 2,9 6,3 11,2 
" 3 2,8 5.,9 9,9 
ff 4 2!)9 6,1 11,6 
B " l 2,9 6,0 10,6 11 2 3,3 7,9 15,8 
Yl 3 2,9 6,3 10,9 
11 4 3,6 8!)8 16,5 
c u l 2,3 5 ''J 9,0 
" 2 3,9 8,1 13,5 
" 3 2,9 6,4 12,6 11 4 2,7 6,0 9,9 
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DrØfting og konklusjon 
Analyseresultatene (Tab. l) viser at en har å gjØre med 
godt tØrket fisk. Med det lave vanninnholdet er det som ventet 
hØyt proteininnhold. For Øvrig viser de respektive stØrrelser 
liten variasjon fra fisk til fisk. VannlØselig protein varierer 
derimot sterkt; tilsvarende vari~sjoner er ogs& konstatert for 
kunstig tØrket torsk. 
Etter det erraringsmateriale instituttet har synes det som 
om flyktig kvelstoft ligger hØyere i kunstig tØrket enn i natur-
tØrket tØrrfisk. De furtne tall for kunstig tØrket lange avviker 
lite fra tilsvarende tall for kuhstig tØrket torsk. 
Innhold av flyktig kvelstoff legges generelt ikke til grunn 
ved kvalitetsvurdering av tØrrfisk for omsetrting~ I visse afri-
kanske land har imidlertid spØrsmålet vært reist om å irtnfØre en 
maksimumsgrense på 125 mg/lOOg for flyktig kvelstoff. Fluktig 
kvelstoff vil være en naturlig og karakteristisk komponent i tørr~ 
fisk uansett om tØrrfisken, bedØmt etter andre kriteria, måtte 
være av god eller dårlig kvalitet. Flyktig kvelstoff vil ikke 
nØdvendigvis gjenspeile tørrfiskens generelle tilstand, men be-
stemmelse av denne komponent kan komme inn som et supplement og 
vil kunne forsterke eller svekke et presumptivt dårlig inntrykk. 
Det synes derfor ikke realistisk å tillegge innholdet av flyktig 
kvelstoff så stor betydning at det bØr innfØresnoen toleransegren-
se for tØrrfisk. Som kvalitetskriterium for det ferske råstoff 
vil imidlertid flyktig kvelstoff ha langt stØrre betydning. 
Svellingen (Tab. 2) er sterk og når opp i over 16 ganger 
startvekten. Variasjonene i svellingsgrad kan tilskrives varia-
sjoner i fiskestykkenes stØrrelse~ 
Lutet fisk var lys og pen av farge og hadde en geleaktig 
men samtidig fast konsistens. Lutefisken ble smaksbedØmt til å 
være av fØrsteklasses kvalitet. Det var ingen vesentlig forskjell 
på de tre prØvefiskene. 
Ved undersØkelsene hadde en ikke naturtØrket lange som sam-
menlikningsgrunnlag. Det kan derfor ikke vurderes hvorvidt det 
organoleptiske bilde, f.eks. utseende og smak, endres ved kunstig 
tØrking i relasjon til tradisjonelle tØrkemetoder. 
Som konklusjon kan sies at den undersØkte, kunstig tØrkete 
lange presenterte seg som kvalitetsfisk og ga ved luting et meget 
tilfredsstillende produkt. 
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